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ORDEK BIGARAD (FRANSA)

CANETON A LA BIGARADE

4 kisi icin MALZEME:

1 adet 6rdek palazi (1500 gr. civarinda)
2 kahve fincani rafine yagi

1 ¢corba kasig! tepeleme dolu tereyagi

2 corba kasiJi sirke

6 adet kesme seker

4 adet iri portakal

1 adet limon

1 adet portakalin suyu

1 sogan piyaz dogranmis

1 havug parmak biyUkliginde piyaz dogranmig
4 dal maydanoz

2 corba kasiJi sirke 4 adet kesme seker
2 su bardag fon dé vo

YAPILISI :

Portakallarin iki adedinin ve yarim limonun kabuklarini soyunuz

Kabuklarin i¢ beyaz kismini keskin bir bigakla yontar gibi keserek atiniz, dis san kisimlarini miimkan oldugu
kadar ince kibrit bicimi dograyiniz

Kabuklari bir kapta su ile bes dakika haslayip stizdiriniz

Alti adet kesme sekeri iki adet portakalin kabuklarina ovar gibi stirterek kokusunu aldiriniz

KugUk bir tencereye alti adet kesme sekeri koyup agir ateste karistirarak sekerleri sari bir renkte eritiniz
(kremela yapiniz)

Igine bir portakalin ve yarim limonun suyunu sikip Gzerine yukardaki portakal kabugunu, sirkeyi koyup agdir agir
kaynatarak suyunu cektirip atesten alip muhafaza ediniz

Soyulmus ve soyulmamig portakallarin kalan kabuklarini ve zarlarini temizleyip atiniz, portakallari ortadan yarip
icindeki zarll kismi ¢ikararak parmak gibi dilimleyip muhafaza ediniz

Ordegi temizleyip ciger ve tashgini ayirp kollarini ve boynunu keserek érdegin girebilecegi dibi diz bir tencereye
kollari boynu ve taghgi koyunuz

Uzerine tuzlayip biberleyip érdegi koyup Uzerine rafine yagini dokerek ortadan hizli atesli firrnda zaman zaman
icinden yag alip Uzerine d6kerek otuz dakika pisirip lizerine sebzeleri serpiniz

On dakika daha pisirip firindan ¢ikariniz | Ordegi bir kaba ¢ikarip muhafaza ediniz

Tenceredeki yadi dékip tencereye fon dé voyu ilave ediniz

AJir ateste kaynatarak yarisina yakin miktarini ¢ektirip portakal kabuklarinin Gzerine stizdiriiniiz ve iki dakika
kaynatiniz, atesten aliniz

Ordegi dilimleyip bir glivece koyunuz, lizerine sostan az bir miktar strlp 6rdegin kalan sosu ve dilimlenmis
portakallari ile servis ediniz.
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